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	6.3.2　生鲜农产品的配送应全程可跟踪，物流配送车辆宜安装温度监测设施和GPS等定位设施，执行冷藏冷冻食品全程
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	6.3.5　通过第三方网上平台（包含自建平台）销售的生鲜农产品，配送时应采取必要的防护措施，避免在过程中变质或受

	6.4　陈列储存
	6.4.1　生鲜区域应按生鲜农产品的类别和保鲜、保质要求进行分区或分开陈列摆放，防止交叉污染，摆放应整齐美观，方
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	6.4.3　宜单独设立品牌销售专区以及转基因、经认证和供厦食品的产品销售专区、明确标识。
	6.4.4　上架时按照“先进先出”的原则合理安排货位。
	6.4.5　生鲜农产品及容器具应离墙离地，距离地面应在10 cm以上，距离墙壁宜在10 cm以上。储存环境应保持
	6.4.6　应按照生鲜农产品的保鲜、保质要求选择适宜的陈列设备。生鲜区域的农产品销售应配置必要的低温贮藏设备，包
	6.4.7　冰鲜水产品柜台应铺设散冰保鲜。鼓励超市配备制冰机。
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	6.5.8　加工过程中使用的手套出现破损或者连续使用2 h后应及时更换。

	6.6　包装
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	6.6.9　水产品的包装材料及包装方式应确保其在正常贮存、运输、销售过程中不产生变质或遭受外界污染。
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	6.8　退货管理
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